AD’s recept van de dag
Bloemkoolsoep
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Voor 4 personen: 
1 bloemkool

1 l kippenbouillon

1 ui

1 dl melk

1 laurierblad

1 dl room

1 el peterselie

iets nootmuskaat 

peper, zout

30 g boter

Werkwijze:

· Pel de ui en snijd deze in ringen.

· Doe 30 g boter in een pan en laat hierin de uiringen circa 5 minuten zachtjes stoven.

· Snijd de bloemkool in roosjes en laat deze bij de uien nog circa 5 minuten mee stoven.

· Voeg de bouillon en melk toe en doe er een laurierblaadje bij. Laat dit geheel in circa 30 minuten op laag vuur zachtjes koken.

· Verwijder het laurierblad.

· Hak de peterselie fijn.

· Haal ongeveer een kwart van de gare bloemkoolroosjes uit het mengsel en mix de rest tot een gladde massa in de blender.
· Voeg de room toe en breng het weer aan de kook.
· Breng op smaak met peper, zout en nootmuskaat.

· Lepel de soep in warme borden en voeg de warme bloemkoolroosjes toe.

· Strooi er vlak voor het opdienen wat peterselie over.
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